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Interessierten Praktikern können über eine Reihe von Ausstellungsobjekten der Fische-
reitechnik auf Anfrage nähere Auskünfte anhand von Notizen und mitgebrachten Prospek-
ten erteilt werden. 
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Vorführung einer Schälmaschine für Nordseegarnelen 
Anfang Juli 1988 wurde in Greetsiel eine von der Firma Nordischer Maschinenbau Baader 
(Lübeck) gebaute Schälanlage für Nordseegarnelen (Krabben/Granat/Crangon crangon) ei-
ner interessierten Fachöffentlichkeit in Funktion vorgestellt. Die Anlage besteht aus 
5 Einzelaggregaten, die auf zwei verschiedene Größensortierungen eingestellt sind 
(6,8-8 und 8-10 mm) und vermeidet jeden Einsatz von Wasser bei der Verarbeitung und 
dem Transport der Garnelen: der Transport wird durch Vibrationsrinnen und Luftstrah-
len bewirkt, die Schälung durch mechanisch wirkende Klammern und Greifer. Diese Ar-
beitsweise verhindert ein Auslaugen des Aromas und führt zu einer guten, hygienischen 
Beschaffenheit der geschälten Garnelen, vor allem im Vergleich mit handgeschälten Gar-
nelen: dies wurde in einer vergleichenden, mikrobiologischen Untersuchung nachgewiesen 
(GALLHOFF, 1987). 
Die Ausbeute bei der Maschinenschälung soll mit 28-29% etwas tiefer liegen als bei der 
Handschälung, zurückzuführen wohl auf einen geringen Anteil an zerteilten Garnelen. 
Erforderlich für den Betrieb der Anlage ist eine Person, die geringe Anteile unge-
schälter bzw. teilgeschälter Tiere vom Fleischförderband aussortiert. In regelmäßigen 
Abständen von etwa 1-2 Stunden soll es weiterhin nötig sein, kleinere Wartungsarbeiten 
an den Einzelaggregaten vorzunehmen, wie z.B. Abspülen von Schalenresten von den 
Steuer- und Meßvorrichtungen, Auswechseln von Nadeln oder Pinzettenteilen. Bei einer 
Anlage wäre eine weitere Person damit nicht ganz ausgelastet, so daß z.B. bei mehre-
ren Anlagen in einem Umkreis von 20-30 km ein Techniker diese zusammen bedienen könn-
te. Die Leistung einer Anlage wird mit 50 kg Fleisch in 8 Stunden angegeben, so daß 
an Hand des Verkaufspreises, der Stundenlöhne und der sonstigen, betriebswirtschaft-
lichen Kostengrößen berechnet werden kann, ob solche Anlagen im Vergleich zur Hand-
schälung rentabel arbeiten können. 
Den Einfluß, den der breite Einsatz solcher Anlagen auf die Heimschälung haben würde 
und die daraus sich ergebenden Folgen für den Arbeitsmarkt und Verdienststrukturen, 
müssen aus einem ganz anderen Gesichtswinkel beurteilt werden, wie z.B. Ablösung ei-
ner Vielzahl von Nebenverdienst-Möglichkeiten durch eine geringe Zahl von Vollarbeits-
plätzen in den "Schälzentren" (und im Maschinenbau). 
Ein wiederum ganz anderer Gesichtspunkt ist der des Verbraucherschutzes: eine deutli-
che Steigerung der hygienischen Qualität der geschälten Garnelen sollte durch die Ma-
schinenschälung möglich sein. Die Schlußfolgerung, daß in Zukunft jetzt nur noch die 
Maschinenschälung erlaubt sein sollte, ist jedoch nicht zwingend: durch entsprechende 
hygienische Maßnahmen (und Kontrollen) könnte auch in der Handschälung die Keimbe-
lastung des Schäl fleisches verringert werden. Es ist absehbar, daß nur ein gewisser 
Teil der bisherigen Handschälerinnen unter entsprechend strikten hygienischen Auflagen 
ihre Tätigkeit fortsetzen würden, und sich daher die Zahl der Heimschälplätze entspre-
chend verringern würde. Im Unterschied zu früher würde - durch die jetzt gegebene Aus-
weichmöglichkeit auf die Maschinenschälung - es dadurch aber nicht mehr zu einem Er-
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liegen der Erzeugung von geschälten Garnelen als indirekte Folge dieser strikteren 
Kontrolle der hygienischen Qualität kommen: mit anderen Worten haben jetzt die Auf-
sichtsbehörden die Hände frei, um die ihnen richtig erscheinenden Maßnahmen durchzu-
führen. 
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Nachdem seit den 20er Jahren wahrscheinlich mit dem Niedergang der Elbfischerei auch 
das wissenschaftliche Interesse am Elbfluß weitgehend erlahmt war, ist vom Autor mit 
einer seit 1981 wieder aufgegriffenen Untersuchungsreihe im Auftrage der "Arbeitsge-
meinschaft für die Reinerhaltung der EIbe" ein erneuter Anlauf gemacht worden, den 
Zustand dieses hochgradig belasteten Gewässers zu beschreiben. 
Der Autor hat diese breit angelegte Untersuchung am Institut für Meereskunde Kiel mit 
Hilfe von 10 Studenten durchgeführt, von denen 2 im Rahmen dieses Projektes ihre Dok-
torarbeiten und 8 ihre Diplomarbeiten angefertigt haben. Das 343seitige Buch gibt ei-
ne ausführliche Darstellung des heutigen Standes der Elbfischerei, beschreibt die Ur-
sachen für den Rückgang der Elbfischerei und geht auf Sauerstoffmangel, Fischlaich-
plätze, Fischkrankheiten, Fischparasiten sowie die Nahrungsgrundlagen der Fische ein. 
In Verbindung mit dem seit 1977 geschaffenen hydrographischen und hydrochemischen Meß-
programm der ARGE ELBE stellt diese detaillierte Untersuchung eine wissenschaftlich 
gut dokumentierte Übersicht über den heutigen Zustand der Untereibe dar. Drei interes-
sante Fakten seien hier kurz genannt: 
1) Zwischen Cuxhaven und Brunsbüttel, dem zentralen Ästuar, verhindert der ständig 
mit jeder Tide wechselnde Salzgehalt die Ausbildung größerer Zoobenthospopulationen. 
Damit einher geht auch der schlechte Ernährungszustand einer Reihe von Fischarten und 
davon abhängig die erhöhte Anfälligkeit für Krankheiten in dieser Tidenregion. Sowohl 
flußaufwärts als auch weiter seewärts von dieser Tidenregion bessert sich mit zuneh-
menden Biomassen auch der Ernährungszustand der Fische mit gleichzeitig sinkender 
Krankheitshäufigkeit. 
2) Der Autor findet keinen Hinweis darauf, daß die Krankheitshäufigkeit in den zurück-
liegenden 30 Jahren zugenommen hat. Selbst wenn im Laufe der eigenen Untersuchungsse-
rie die Rate einer bestimmten Krankheit ansteigt, so ist dies häufig dem "Untersu-
chungseffekt" zuzuschreiben, bei dem der Untersucher im Laufe der Zeit zunehmenden Er-
folg bei der Identifizierung dieser bestimmten Fischkrankheit hat. Diesen Effekt 
weist er in Tab. 128 bei anderen Autoren nach, die in 16 von 17 Fällen in der 2. Hälf-
te des Untersuchungszeitraumes deutlich höhere Befallsraten fanden als in der 1. Hälf-
te. 
3) Die Untereibe ist nach wie vor fischreich. Zwar sind Stör und Schnäpel ausgestor-
ben, eine Verbesserung der Wasserquslität in den Nebenflüssen in Zusammenhang mit B~ 
satzaaßnahmen hat dazu geführt, daß seit Mitte der 80er Jahre vereinzelt wieder Meer-
forellen und Lachse gefangen werden. 
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